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ﻗﺰوﯾﻦدرﻣﺎﻧﯽﺑﮭﺪاﺷﺘﯽﺧﺪﻣﺎتوﭘﺰﺷﮑﯽﻋﻠﻮمداﻧﺸﮕﺎه
  ﺑﮭﺪاﺷﺖداﻧﺸﮑﺪه
  
  ﺑﻬﺪاﺷﺖ و اﯾﻤﻨﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽرﺷﺘﻪارﺷﺪﮐﺎرﺷﻨﺎﺳﯽدرﺟﻪاﺧﺬﺟﻬﺖﺎﻣﻪﻧﺎنﯾﭘﺎ
  
  ﻋﻨﻮان
  ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﺟﺎﺷﯿﺮ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ
  
  راھﻨﻤﺎاﺳﺎﺗﯿﺪ
  و ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﮐﺘﺮ ﺳﯿﺪ ﻣﺤﻤﺪ ﻣﻈﻠﻮﻣﯽ دﮐﺘﺮ ﻣﺮﯾﻢ ﺟﻮاديﺳﺮﮐﺎر ﺧﺎﻧﻢ 
  
  ﻣﺸﺎوراﺳﺎﺗﯿﺪ
  دﮐﺘﺮ ﭘﯿﻤﺎن ﻗﺠﺮﺑﯿﮕﯽو ﺟﻨﺎب آﻗﺎي ﻨﻪ ﺑﺎرﯾﮑﺎﻧﯽدﮐﺘﺮ آﻣﺳﺮﮐﺎر ﺧﺎﻧﻢ 
  
  ﻧﮕﺎرش
  اﺻﻐﺮ ﻣﺴﯿﺤﯽ ﻧﮋادﻋﻠﯽ 
٣٩٣١ﺗﯿﺮ ﻣﺎه ﺳﺎل
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﭼﮑﯿﺪه
  
و از آن در ﺗﻬﯿﻪ ﻣﺎﺳﺖ  ﺷﻮد ﯽﻣ ﺪهﯿو در ﺑﻬﺎر ﭼ ﺪﯾرو ﯽﻣ و ..( ﺪانﯿﺳﭙ )اﺳﺘﺎن ﻓﺎرس ﯽﮐﻮﻫﺴﺘﺎﻧﺳﺮدﺳﯿﺮ و ﺎﻃﻖ ﻣﻨدر ﺮﯿﺟﺎﺷ ﺎهﯿﮔ:زﻣﯿﻨﻪ
ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﺎهﯿﮔاﯾﻦ يدر ﺑﺮگ ﻫﺎﻣﻮﺟﻮد ( ﺒﺮﯿﻗﺎﺑﻞ ﻫﻀﻢ )ﻓ ﺮﯿت ﻫﺎي ﻏ ﺪراﯿﮐﺮﺑﻮﻫ ﺟﺎﺷﯿﺮ )ﻏﺬاي ﺳﻨﺘﯽ( اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ.
  .ﺪﯾﻘﺶ ﻧﻤﺎﻧ يﻔﺎﯾا ﮏﯿﻮﺗﯿدر ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑ ﮏﯿﻮﺗﯿﺑ يﭘﺮ
.ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﺟﺎﺷﯿﺮ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ: ﻫﺪف
ﺳﭙﺲ  ادهدﻗﯿﻘﻪ ﺣﺮارت د 51درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  59دﻣﺎي را در  هﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه و ﻫﻤﻮژﻧﯿﺰ ،درﺻﺪ ﭼﺮﺑﯽ 1/5ﺷﯿﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 51اﺑﺘﺪا : روش
و ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻻﮐﺘﻮﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﮐﺎزﺋﯽ ( 11X-CY)ز ﻫﺮ ﻣﺎﯾﻪ ﮐﺸﺖ آﻏﺎزﮔﺮ )ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﻨﺘﯽ ﻣﺎﺳﺖ و ا ﻧﻤﻮدﯾﻢدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺧﻨﮏ  04ﺗﺎ 
ﺎﻧﻪ ﮔﺬاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﻪ ﺨدرﺻﺪ وزﻧﯽ/وزﻧﯽ ﺑﻪ ﺷﯿﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﺳﺘﺎرﺗﺮ اﻓﺰوده ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ ﮔﺮﻣ 1( ﺑﻪ اﻧﺪازه SVD 134 iesaC.L()
ﺪ ﺷﺪه ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﻪ ﻗﻮام و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ درون ﯾﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻣﺎﺳﺖ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﯿ 73در دﻣﺎي Hp=4/8
ﮔﺮم ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ اﻓﺰوده ﺷﺪ. ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ  07و  08، 09ﮔﺮم از ﺟﺎﺷﯿﺮ آﻣﺎده ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ  03و  02، 01ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺎدﯾﺮ 
ﻃﯽ ﻪ ﺣﺎوي ﺟﺎﺷﯿﺮ و ﯾﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺪون ﺟﺎﺷﯿﺮ( ) ﺳﻪ ﻧﻤﻮﻧو وﯾﮋﮔﯽ ﻫﺎي ﺣﺴﯽ و ﻣﯿﺰان زﻧﺪه ﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
  ﺷﺪ. ﺑﺮرﺳﯽﭘﺲ از ﺗﻮﻟﯿﺪ و در ﺳﻪ ﺗﮑﺮار  12و 41، 7، 1روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل در  روزﻫﺎي  12ﻣﺪت 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﯿﺰان آب اﻧﺪازي اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﮐﻨﺘﺮل ﻃﯽ دوران ﻧﮕﻬﺪاري اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﯽ ﻧﺪاﺷﺖ. : ﻫﺎﯾﺎﻓﺘﻪ
وﯾﮋﮔﯽ ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﺷﺎﻣﻞ (. ﻧﻤﺮه 000.0=p)داﺷﺖ ﺗﻔﺎوت ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي 12و  41،7،1ﻫﺎي در روزﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﮐﻨﺘﺮل ﻣﺎﺳﺖ ﻫﺎي 
ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، آب اﻧﺪاﺧﺘﻦ و رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﻃﯽ دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺠﺰ ﻧﻤﺮه اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﯽ ﺗﻔﺎوت ﻗﺎﺑﻞ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﺳﺖ  ﺣﺎوي ﺟﺎﺷﯿﺮدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﺳﺖ )lm/UFC gol(د ﺑﺎﮐﺘﺮي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻻﮐﺘﻮﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﮐﺎزﺋﯽ ﺗﻌﺪاﻣﻼﺣﻀﻪ اي ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ.
( ﺗﻔﺎوت ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ داﺷﺖ.000.0=p( و ﺑﯿﺴﺖ و ﯾﮑﻢ )000.0=p( ﭼﻬﺎردﻫﻢ )040.0=pﻫﻔﺘﻢ ) ،(900.0=pﮐﻨﺘﺮل در روز اول )
ﺑﺎﻋﺚ ﻧﮕﻬﺪاﺷﺘﻦ ﺟﺎﺷﯿﺮ .ﺑﻮده اﺳﺖدرﺻﺪ  02ز ﺟﺎﺷﯿﺮ در ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ اﺳﺘﻔﺎده ا ﮐﻪ ﻣﯽ ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ  ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي : 
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ داﺷﺘﻦ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي و ﻓﯿﺒﺮ، ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ در ﻣﺤﺪوده ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺑﻘﺎء ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺷﺪ و ﻣﯿﺰان آب اﻧﺪازي را ﮐﺎﻫﺶ داد و 
ﻃﯽ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه و ( 01gol6lm/UFCﻦ ﺷﺪه )ﻣﺪت زﻣﺎن زﻧﺪه ﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻻﮐﺘﻮﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﮐﺎزﺋﯽ در ﻣﺤﺪوده ﺗﻌﯿﯿ
  . ﻣﻌﺮﻓﯽ ﻧﻤﻮد ﺑﯿﻮﺗﯿﮏﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﻌﻨﻮان  ﻣﯽ ﺗﻮاناﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮل را 
  ﺟﺎﺷﯿﺮ، ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺎﺳﺖ ﭘﺮوﺑﯿﻮﺗﯿﮏ:ﻫﺎواژهﮐﻠﯿﺪ
  
  
  
